Kemampuan Ekstrak Daun Bandotan (Ageratum conyzoides L.) dalam Mempertahankan Kesegaran Buah Tomat(Solanum lycopersicum L. var. Permata) by Mukarlina, Suryati, Riza Linda,
Protobiont (2016) Vol. 5 (1) : 14-19  
 
 
 
14 
 
Kemampuan Ekstrak Daun Bandotan (Ageratum conyzoides L.) 
dalam Mempertahankan Kesegaran Buah Tomat(Solanum 
lycopersicum L. var. Permata) 
Suryati1, Riza Linda 1, Mukarlina1 
1Program Studi Biologi, Fakultas MIPA, Universitas Tanjungpura, Jl. Prof. Dr. Hadari Nawawi, Pontianak. 
Email korespondesi : suryati_azakilha15@yahoo.com 
  
Abstract 
The tomato (Solanum lycopersicum L.Var. Permata) is one of the horticultural crops that contain 
vitamin C with potential for health. During the ripening process in storage, the tomato will experience 
a more rapid weight loss and decay caused by respiration and bacteria. The storage life of the tomato 
can be extended by adding edible film from plant extracts that contain secondary hydrocolloid and 
metabolite compounds. This research aimed to find out the effect of the bandotan (A. conyzoides L.) 
leaf extract of different concentrations on the freshness of the tomato (S. lycopersicum L.) and to find 
out the best concentration of the bandotan (A. conyzoides L.) leaf extract to maintain the freshness of 
tomato (S. lycopersicum L.). The research was carried out from February to April 2015. The 
experiment used in this research was a completely randomized design. The concentrations of the 
bandotan extract used consisted of 4 treatments i.e. 0 ppm (P1), 10 ppm (P2), 20 ppm (P3) and 30 
ppm (P4). The research findings indicated that the 30 ppm treatment was better at a weight loss 
parameter of  8.67 and a density of bacteria at 70.5 x 103. The treatments of 10 ppm, 20 ppm and 30 
ppm had the ability to maintain the content of vitamin C. 
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PENDAHULUAN 
Tomat (Solanum lycopersicum L.) adalah 
salah satu tanaman hortikultura yang 
berpotensi untuk kesehatan dan perekonomian 
masyarakat. Buah tomat mengandung vitamin 
A dan vitamin C yang dapat mencegah 
sariawan dan rabun mata. Menurut Kailaku et 
al. (2007), tomat (S. lycopersicum L.) salah 
satu buah yang sifatnya tidak tahan lama. 
Proses penurunan kesegaran buah tomat yang 
terjadi secara internal akibat respirasi dan 
secara eksternal akibat mikroorganisme salah 
satunya yaitu bakteri. Beberapa jenis bakteri 
yang membuat buah tomat  menjadi cepat 
busuk diantaranya yaitu Erwinia carotovora 
dan Pseudomonas marginalis. Bakteri tersebut 
dapat menyebabkan buah tomat menjadi lunak 
melalui enzim amilase yang dihasilkannya 
(Sudding, 2012). 
 
Penurunan kesegaran buah tomat akan lebih 
cepat terjadi setelah tomat dipanen sehingga 
akan merugikan petani dan pedagang tomat. 
Salah satu cara untuk menghambat proses 
pembusukan dan mempertahankan kualitas 
buah tomat dapat dilakukan dengan pemberian 
pengawet alami yang sifatnya dapat 
menghambat perkembangan mikroorganisme 
dan menghambat lajunya respirasi pada buah 
tomat.Pengawet alami dapat berasal dari 
tumbuhan yang mengandung senyawa-
senyawa fenolik dan minyak esensial yang 
berfungsi sebagai antimikroba dan bahan 
pelapis. Menurut Xian Du et al. (2011), 
minyak esensial yang terkandung pada 
tanaman dapat bermanfaat sebagai edible film, 
yang dapat mengurangi populasi mikroba dan 
mengurangi laju respirasi. Hasil penelitian 
Rachmawati (2009) menyatakan senyawa 
pektin yang terkandung pada tanaman cincau 
(Premna oblongifolia.Merr)dapat berfungsi 
sebagai edible film yang menghambat laju 
respirasi. 
Bandotan (Ageratum conyzoides L.) 
merupakan gulma yang memiliki pertumbuhan 
sangat cepat dan dapat hidup pada berbagai 
tipe tanah. Menurut Izah (2009), bandotan (A. 
conyzoides Linn.) selain bersifat sebagai 
gulma dapat pula bermanfaat bagi kehidupan 
manusia di bidang pertanian dan kesehatan. 
Bandotan dapat digunakan sebagai obat 
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tradisional karena mengandung terpenoid, 
alkaloid, minyak atsiri dan fenolik yang dapat 
bersifat sebagai antimikroba (Hasibuan dan 
Marline, 2007).Amadi et al., 2012 ekstrak 
bandotan  mengandung senyawa metabolit 
sekunder seperti minyak atsiri dan saponin 
yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri. 
BAHAN DAN METODE 
 
Waktu dan Lokasi Penelitian 
Penelitian ini dilakukan selama tiga bulan 
mulai dari Februari sampai April 2015. 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium 
Biologi dan Mikrobiologi Fakultas 
Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, 
Universitas Tanjungpura, Pontianak, 
Kalimantan Barat, perkebunan tomat daerah 
Jungkat Kecamatan Siantan. 
 
Bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitan ini 
antara lain, akuades, alumunium foil, buah 
tomat (S. lycopersicum L. Var. permata), 
buffered pepton water (BPW), daun bandotan 
(A. conyzoides L.), kapas, karet gelang, kertas 
label, kertas merang,  kertas saring, klin pack, 
larutan amilum 1 %, larutan iod 0,01 N, 
Nutrient Agar (NA) dan plastik wayang. 
 
Prosedur Kerja  
Proses pembuatan Ekstrak  
Daun bandotan (A. conyzoides L.) 
dikeringanginkan dan dihaluskan dengan 
menggunakan blender. Daun yang sudah 
dihaluskan sebanyak 1000 mg direndam dalam 
1 liter akuades selama 24 jam sebagai stok 
awal dengan konsentrasi 1000 ppm (Sudding, 
2012). Pembuatan konsentrasi 10 ppm diambil 
sebanyak 5 ml, konsentrasi 20 ppm diambil 
sebanyak 10 ml, sedangkan konsentrasi 30 
ppm diambil sebanyak 15 ml dari stok awal 
dan dilarutkan dalam akuades sampai volume 
500 ml. 
 
Pengawetan buah tomat (S. lycopersicum L.) 
Buah tomat dicelupkan ke dalam ekstrak 
bandotan pada konsentrasi sesuai perlakuan 
secara merata selama satu menit.Tomat yang 
telah dicelupkan dikering anginkan dan 
dibiarkan selama 24 hari pada suhu 
kamar28˚C.Pengamatan kelunakan dan warna 
tomat dilakukan setiap 3 hari sekali. 
Kandungan Vitamin C 
Kandungan vitamin C diuji dengan 
menggunakan metode titrasi iodometri, 20 gr 
tomat dihancurkan dengan menggunakan 
blender, kemudian dimasukkan ke dalam 
Erlenmeyer 250 ml dan ditambah akuades 
hingga 100 ml  lalu disaring dengan kertas 
saring. Filtratnya diambil sebanyak 5 ml, 
dimasukkan ke dalam erlenmeyer 125 ml dan 
ditambahkan 2 ml amilum 1%. Filtrat tersebut 
dititrasi dengan 0,01 N iodin sampai larutan 
berwarna biru (Safaryani et al., 2007).  
 
Penghitungan Kepadatan Bakteri 
Pembuatan Media NA ( Nutrient Agar) 
Sebanyak 23 gr serbuk agar dilarutkan dengan 
akuades 1000 ml, kemudian dimasukkan ke 
dalam labu erlenmeyerditutup dengan kapas 
dan alumunium foil. Media NA dipanaskan 
hingga larut dan disterilisasi dengan autoklaf 
pada suhu 121˚C selama 15 menit 
(Rostinawati, 2009). 
 
Pengenceran 
Pengenceran sampel uji dilakukan dengan 3 
seri pengenceran, yaitu 10-1 , 10-2 dan 10-3. 
Pengenceran awal dilakukan dengan 
menimbang  5 gr tomat per ulangan kemudian 
dihaluskan dan ditambahkan 45 ml Buffered 
Pepton Water (BPW) lalu dihomogenkan. Seri 
pengenceran pertama (10-1) diambil sebanyak 
1 ml dari pengenceran awal lalu dimasukkan 
ke dalam tabung reaksi yang berisi 9 ml BPW, 
kemudian divorteks selama 2 menit. Seri 
pengenceran kedua (10-2) diambil sebanyak 1 
ml seri pengenceran pertama (10-1) 
dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang 
berisi 9 ml BPW kemudian divorteks selama 2 
menit. Seri pengenceran ketiga (10-3) diambil 
sebanyak 1 ml seri pengenceran kedua  (10-2) 
dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang 
berisi 9 ml BPW kemudian divorteks selama 2 
menit (Kartika et al., 2014).  
 
Penanaman 
Sampel dari pengenceran 10-3 diambil 
sebanyak 1 ml, dimasukkan ke dalam cawan 
petri dan ditambahkan 15 ml media NA. 
Cawan petri yang berisi sampel dan media NA 
digojog dengan membentuk angka delapan, 
kemudian didiamkan sampai padat dan 
diinkubasi selama 24 jam dengan posisi cawan 
petri tersebut terbalik.  
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Penghitungan Koloni Bakteri 
Penghitungan Skoloni bakteri menggunakan 
metode TPC (Total Plate Count). Bakteri yang 
sudah ditanam di dalam cawan petri dapat 
dihitung menggunakan colony counter, 
perhitungan koloni dilakukan pada cawan petri 
yang mempunyai jumlah koloni 25-250 
(Swadayana et al., 2012). 
 
Uji Organoleptik 
Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui 
tingkat kesukaan masyarakat terhadap 
kesegaran buah tomat (S. lycopersicum)  yang 
telah diberi perlakuan ekstrak daun bandotan  
(A. conyzoides). Uji organoleptik disesuaikan 
dengan kriteria dikonversi dalam angka, untuk 
uji rasa memiliki kriteria skor 5 (sangat suka), 
6 (suka), 5 (agak suka), 4 (netral), 3 (agak 
tidak suka), 2 (tidak suka) dan 1 (sangat tidak 
suka). Uji kelunakan  memiliki kriteria skor 1 
(keras), 2 (agak lunak), 3 (lunak), 4 (sangat 
lunak). Jumlah panelis yang diperlukan 
sebanyak 10 orang. 
 
Parameter Pengamatan  
Parameter pengamatan yang dilakukan yaitu 
susut bobot, analisis kandungan vitamin C, 
jumlah koloni bakteri danuji organoleptik (rasa 
dan kelunakan) buah tomat (S. lycopersicum). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN  
 
Hasil  
Susut Bobot Buah Tomat (Solanum 
lycopersicum) dengan Pemberian Ekstrak 
Daun Bandotan (A. conyzoides) 
Perlakuan pemberian ekstrak bandotan (A. 
conyzoides) 10 ppm, 20 ppm dan 30 ppm 
berbeda nyata dengan kontrol. Perlakuan 
ekstrak bandotan (A. conyzoides) 30 ppm 
berbeda nyata dengan kontrol, 10 ppm dan 20 
ppm. Perlakuan ekstrak bandotan (A. 
conyzoides) 30 ppm menghasilkan nilai 
persentase susut bobot terendah yaitu 8,67% 
(Tabel 1) 
 
Tabel1Rerata Persentase Susut bobot buah 
tomat(S. lycopersicum) 
Perlakuan Rerata  susut bobot (%) 
P1 (0 ppm) 39,30c 
P2 (10 ppm) 10,87b 
P3 (20 ppm) 11,75b 
P4 30 ppm) 8,67a 
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang 
sama tidak berbeda nyata pada uji 
Duncan 5%. 
Kandungan Vitamin C Buah Tomat (S. 
lycopersicum) dengan Pemberian Ekstrak 
Daun Bandotan (A. conyzoides) 
Perlakuan pemberian ekstrak bandotan (A. 
conyzoides)10 ppm, 20 ppm dan 30 ppm 
berbeda nyata dengan kontrol, tetapi tidak 
berbeda nyata antar perlakuan. Perlakuan 
ekstrak bandotan (A. conyzoides) 30 ppm 
memberikan hasil kandungan vitamin C buah 
tomat(S. lycopersicum) tertinggi yaitu 0,46 
(Tabel 2). 
 
Tabel 2 Rerata Kandungan vitamin C buah 
tomat (S. lycopersicum) 
Perlakuan 
Rerata kandungan 
vitamin C (mg) 
 
P1 (0 ppm) 0,29a 
P2 (10 ppm) 0,44b 
P3 (20 ppm) 0,42b 
P4 30 ppm) 0,46b 
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang 
sama tidak berbeda nyata pada uji 
Duncan 5%. 
 
Kepadatan Bakteri Buah Tomat (S. 
lycopersicum) dengan Pemberian Ekstrak 
Daun Bandotan (A. conyzoides) 
Perlakuan pemberian ekstrak bandotan (A. 
conyzoides)10 ppm, 20 ppm dan 30 ppm 
berbeda nyata dengan kontrol. Perlakuan 
ekstrak bandotan (A. conyzoides)10 ppm dan 
20 ppm tidak berbeda nyata, namun berbeda 
nyata dengan 30 ppm. Perlakuan ekstrak 
bandotan (A. conyzoides) 30 ppm memiliki 
nilai kepadatan bakteri terendah yaitu 70,5 x 
103 (Tabel 3). 
 
Tabel 3Rerata Kepadatan bakteri buah tomat 
(S. lycopersicum) 
Perlakuan 
Rerata kepadatan bakteri 
(CFU/g) 
 
P1 (0 ppm) 232,5 x 103c 
P2 (10 ppm) 139 x 103b 
P3 (20 ppm) 136,6 x 103b 
P4 30 ppm) 70,5 x 103a 
Keterangan : Angka-angka yang diikuti huruf yang 
sama tidak berbeda nyata pada uji 
Duncan 5%. 
 
Kelunakan Dan Rasa Buah Tomat (S. 
lycopersicum) dengan Pemberian Ekstrak 
Daun Bandotan (A. conyzoides) 
Penyimpanan buah tomat (S. lycopersicum) 
selama 24 hari memiliki pengaruh terhadap 
rasa dan kelunakan buah tomat (S. 
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lycopersicum). Perlakuan 30 ppm memiliki 
kelunakan yang lebih baik. Berdasarkan 
penilaian panelis terhadap kelunakan buah 
tomat (S. lycopersicum) sebanyak 6 orang 
menyatakan agak lunak dan 4 orang 
menyatakan keras. Penilaian terhadap rasa 
buah tomat (S. lycopersicum) sebanyak 7 
orang menyatakan suka dan 3 orang 
menyatakan agak suka. 
 
Pembahasan 
Persentase Susut Bobot Buah Tomat (S. 
lycopersicum) dengan Pemberian Ekstrak 
Daun Bandotan (A. conyzoides) 
Berdasarkan hasil penelitian buah tomat (S. 
lycopersicum) yang disimpan selama 24 hari 
mengalami penyusutan bobot. Susut bobot 
buah tomat yang paling tinggi yaitu perlakuan 
kontrol (39,30%) dan yang terendah yaitu 
perlakuan pemberian ekstrak bandotan (A. 
conyzoides) 30 ppm (8,67%) (Tabel 1). 
Tingginya susut bobot pada kontrol 
disebabkan tidak adanya edible film yang 
dapat menghambat proses difusi oksigen 
dalam buah sehingga perombakan senyawa 
berlangsung lebih cepat. Difusi oksigen ke 
dalam buah akan memperlambat perombakan 
molekul komplek yang ada di dalam buah, 
salah satunya perombakan karbohidrat 
menjadi CO2 dan H2O, kemudian uap air akan 
keluar melalui kulit buah sehingga buah akan 
kehilangan bobot selama masa penyimpanan. 
Menurut Novita et al., 2012 sebagian besar 
buah akan mengalami kehilangan bobot 
selama masa penyimpanan, dikarenakan 
respirasi yang yang merombak senyawa-
senyawa komplek di dalam buah sehingga 
buah mengalami susut bobot. 
 
Perlakuan ekstrak bandotan (A. conyzoides) 30 
ppm memiliki nilai susut bobot paling rendah 
dibandingkan dengan semua perlakuan, hal ini 
disebabkan ekstrak bandotan dengan 
konsentrasi 30 ppm dapat bersifat sebagai 
edible film yang efektif sebagai penghambat 
laju respirasi dan transpirasi. Donhowe dan 
Fennema (1993) dalam Rachmawati (2009) 
menyatakan, salah satu komponen penyusun 
edible film adalah senyawa hidrokoloid yang 
merupakan suatu polimer yang larut dalam air 
dan dapat membentuk gel.Salah satu senyawa 
hidrokoloid yang dapat menjadi edible film 
yaitu amilosa, senyawa amilosa dapat 
membentuk gel yang lebih kuat. Menurut 
Amadi et al., 2012 ekstrak bandotan 
mengandung senyawa amilosa yang dapat 
melapisi kulit buah dan menghambat respirasi 
pada buah. Terhambatnya respirasi pada buah 
menyebabkan kehilangan bobot lebih rendah 
(Rofikah, 2013). Rendahnya susut bobot pada 
perlakuan 30 ppm menyebabkan tingkat 
kelunakan pada perlakuan tersebut paling baik. 
Hal tersebut dibuktikan dengan uji 
organoleptik, panelis memberikan skor 2 (agak 
lunak) dan skor 1 (keras). Menurut 
Kartasapoetra (1994) proses respirasi akan 
menyebabkan hidrolisis senyawa pektin dan 
selulosa akan mengakibatkan penurunan 
tekanan turgor di dalam sel sehingga buah 
menjadi lunak. 
 
Kandungan Vitamin C Buah Tomat (S. 
lycopersicum) dengan Pemberian Ekstrak 
Daun Bandotan (A. conyzoides) 
Kandungan vitamin C terendah pada buah 
tomat yaitu perlakuan kontrol 0,29 mg (tabel 
2). Susut bobot yang besar pada perlakuan 
kontrol disebabkan tidak adanya penambahan 
bahan pelapis sehingga difusi oksigen melalui 
kulit buah berlangsung lebih cepat. Difusi 
oksigen yang meningkat menyebabkan proses 
oksidasi pada buah ikut meningkat. Oksidasi 
yang terjadi pada buah mngakibatkan 
penurunan kandungan vitamin C. Perlakuan 
ekstrak bandotan 10 ppm, 20 ppm dan 30 ppm 
memiliki kemampuan dalam mempertahankan 
kandungan vitamin C. Ekstrak daun bandotan 
memiliki senyawa hidrokoloid yang efektif 
berperan sebagai edible film pada buah tomat. 
Adanya edible film tersebut dapat menghambat 
proses respirasi dan oksidasi. Helmiyesi et al. 
(2008) menyatakan proses oksidasi yang 
terhambat akan mempengaruhi pembentukan 
asam L-dehidroaskorbat sehingga vitamin C 
pada buah tidak mengalami penurunan.  
 
Perlakuan ekstrak bandotan 30 ppm memiliki 
susut bobot paling rendah sehingga rasa buah 
tomat masih terasa asam.Hal tersebut 
menyebabkan tingkat kesukaan panelis 
terhadap perlakuan tersebut lebih tinggi.Hal 
tersebut dibuktikan dengan uji organoleptik 
panelis memberikan skor 4 (suka) dan skor 3 
(agak suka). Andarwulan dan Sutrisno (1992) 
dalam Helmiyesi et al. (2008) menyatakan 
bahwa oksidasi pada buah akan menyebabkan 
pembentukan asam askorbat menjadi asam L-
dehidroaskorbat kemudian diubah menjadi 
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2,3-L-diketogulonat (DKG), sehingga dapat 
mengurangi kandungan vitamin C. 
 
Kepadatan Bakteri Buah Tomat (S. 
lycopersicum) dengan Pemberian Ekstrak 
Daun Bandotan (A. conyzoides) 
Kepadatan bakteri pada buah tomat (S. 
lycopersicum) tertinggi yaitu kontrol (232,5 x 
103CFU/g) (Tabel 4.3). Buah tomat yang 
dijadikan kontrol mengalami susut bobot yang 
besar menyebabkan kelembaban pada kontrol 
juga meningkat akibat kecepatan respirasi. 
Respirasi tersebut akan mempengaruhi 
aktivitas enzim di dalam buah yang memacu 
pematangan pada buah. Aktivitas enzim 
pektinase menghidrolisis senyawa pektin dan 
selulosa yang merupakan komponen penyusun 
dinding sel sehingga daging buah menjadi 
lebih lunak. Menurut Kartasapoetra (1994) 
hidrolisis senyawa pektin dan selulosa akan 
mengakibatkan penurunan tekanan turgor di 
dalam sel sehingga buah menjadi lunak. Buah 
yang lunak memiliki kelembaban yang tinggi, 
menyebabkan bakteri mudah untuk tumbuh 
dan berkembang selama masa penyimpanan. 
Zaki (2011) menyatakan bahwa kelembaban 
yang meningkat pada buah akan menyebabkan 
mikroorganisme semakin mudah tumbuh. 
 
Kepadatan bakteri yang terendah yaitu 
perlakuan ekstrak bandotan (A. conyzoides) 30 
ppm (70,5 x 103CFU/g) (Tabel 4.3). Hal ini 
dikarenakan ekstrak bandotan mengandung 
senyawa metabolit sekunder yang dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri. Menurut 
Amadi et al., 2012 ekstrak bandotan  
mengandung senyawa metabolit sekunder 
seperti minyak atsiri dan saponin yang dapat 
menghambat pertumbuhan bakteri. Soritua et 
al. (2015) menyatakan senyawa metabolit 
sekunder seperti saponin, tannin, dan 
flavonoid yang terdapat pada ekstrak 
tumbuhan dapat menjadi penghambat bagi 
pertumbuhan bakteri.Pertumbuhan bakteri 
dihambat melaui penghambatan sintesis 
protein, sintesis dinding sel, fungsi membran 
sel dan sintesis asam nukleat (Sudding, 2012). 
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